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II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1  Konsentrat Protein 
 Konsentrat protein adalah produk pekatan protein yang memiliki 
kandungan  protein minimal 50-70%. Mengkonsentrasikan protein dalam bahan 
pangan tentu dengan  cara menghilangkan komponen lain seperti lemak, 
karbohidrat mineral dan air. Teknologi yang digunakan yaitu metode ekstraksi 
dengan larutan alkohol atau asam (Rahman dkk., 2011). Pembuatan konsentrat 
protein sangat disesuaikan dengan sifat sifat dari protein sertadaya kelarutan 
komponen yang akan dihilangkan atau diminalisirkan. Sifat fungsional protein 
meliputi kapasitas dan stabilitas emulsi, kapasitas dan stabilitas busa, dan 
kelarutan protein. Proses isolasi protein dapat mempengaruhi sifat-sifat fungsional 
protein. 
 Denaturasi atau agregasi protein selama preparasi konsentrat adalah faktor 
yang penting yang mempengaruhi sifat fungsional seperti kelarutan (Anon et 
al.,2001). Menurut Girindra (1993), denaturasi adalah proses yang mengubah 
struktur molekul tanpa memutuskan ikatan kovalen. Proses ini bersifat khusus 
untuk protein, biasanya bersamaan dengan hilangnya aktivitas biologi dan 
perubahan yang berarti pada beberapa sifat fisika dan fungsi seperti kelarutan. 
Denaturasi dapat juga didefinisikan sebagai perubahan besar dalam struktur alami 
yang tidak melibatkan perubahan dalam urutan asam amino. Rentang suhu pada 
saat terjadi denaturasi sebagian besar protein sekitar 55-75ºC. 
Konsentrat protein ikan merupakan bentuk protein yang terkonsentrat dan 
mudah untuk diaplikasikan ke dalam bahan pangan yang rendah protein 
(Rieuwpassa et al. 2013; Ibrahim 2009). Beberapa penelitian telah memanfaatkan 
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konsentrat protein ikan sebagai bahan tambahan ke dalam bahan pangan di 
antaranya penambahan konsentrat proteinikan yang diperkaya probiotik pada 
biskui tsebagai makanan fungsional untuk balita, penambahan konsentrat protein 
ikan teri ke dalam formulasi biskuit plus probiotik untuk meningkatkan sistem 
imum pada balita, penambahan konsentrat protein ikan nila ke dalam cookies 
coklat, substitusi konsentrat protein ikan nila ke dalam makanan bayi berbentuk 
bubur, pemanfaatan konsentrat protein ikan dan kalsium tulang ikan lele sebagai 
bahan substitusi ke dalam makanan bayi berbentuk bubur (Kusharto et al. 2005; 
Rieuwpassa dan Soukota,  2005; Tirtajaya et al., 2008; Santoso et al., 2009). 
2.2 Protein 
 Protein adalah makromolekul polipeptida berbobot molekul tinggi yang 
tersusun dari sejumlah asam amino yang dihubungkan oleh ikatan peptida. Suatu 
molekul protein disusun oleh sejumlah asam amino tertentu dengan susunan yang 
sudah tertentu pula dan bersifat turunan (Girindra, 1993). Asam amino terdiri dari 
sebuah gugus karboksil dan sebuah gugus amino, sebuah atom hidrogen dan 
gugus R yang terikat pada sebuah atom C yang merupakan rantai cabang. Bentuk 
molekul asam amino dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. Bentuk Asam Amino (Winarno, 1997) 
 
 Terdapat 20 jenis asam amino yang terdapat di alam. Asam amino ini 
terikat satu dengan yang lain oleh ikatan peptida. Kebanyakan protein hanya 
berfungsi aktif biologis pada daerah pH dan suhu yang terbatas. Jika pH dan suhu 
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berubah melewati batas-batas tersebut, protein akan mengalami denaturasi 
(Girindra, 1993). Denaturasi protein ini terjadi pada suhu di atas 60
o
C. Glutelin 
merupakan protein tidak larut dalam air tetapi larut dalam larutan basa atau asam 
encer (Winarno, 1997. Dalam larutan asam, pada umumnya molekul protein akan 
bermuatan positif dan apabila dilakukan elektrolisis molekul protein akan 
bergerak kearah elektroda negatif (katoda), demikian pula sebaliknya. Tiap jenis 
protein memiliki titik isoelektrik pada pH tertentu dan pada pH tersebut protein 
akan mengendap dengan cepat. Sifat ini digunakan dalam berbagai proses 
pemisahan dan pemurnian protein (Poedjiadi, 1994). 
 Dalam dunia pangan, protein memiliki sifat fungsional yang khas yaitu 
dapat meningkatkan mutu dan sifat organoleptik seperti pada pembuatan daging 
tiruan, sosis dan produk roti berhubungan dengan sifat fungsional protein seperti 
emulsifikasi, pembusaan, dan kelarutan. Bahan makanan bersumber protein tinggi 
antara lain telur, daging sapi, ikan, ayam dan biji bijian. 
2.3 Metode Defatting 
 Ektrasi merupakan pemisahan satu atau beberapan bahan dari suatu 
padatan atau cairan. Proses ekstrasi diawali dari penggumpalan ekstrak dengan 
pelarut kemudian terjadi kontak anatar bahan dan pelarut sehingga pada bidang 
antar muka terjadi pengendapan massa dengan cara difusi. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi ekstraksi anatar lain ukuran bahan baku, pemilihan pelarut, waktu 
proses ekatrasi dan suhu ektrasi. Ukuran bahan baku yang kecil akan 
menghasilkan  rendemen yang tinggi. Pemilihan pelarut akan mempengaruhi suhu 
ekstraksi dan waktu proses ekstraksi. Jika suhu tinggi, maka akan menghasilkan 
sisa pelarut yang tinggi pula (Anam.2010). Umumnya mekanisme proses ekstraksi 
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dibagi menjadi 3 bagian : Perubahan fase konstituen (solute) untuk larut ke dalam 
pelarut, misalnya dari bentuk padat menjadi liquid. Diffusi melalui pelarut di 
dalam pori-pori untuk selanjutnya dikeluarkan dari partikel. Akhirnya 
perpindahan solute (konstituen) ini dari sekitar partikel ke dalam lapisan 
keseluruhannya (bulk). 
 Defatting merupakan proses ekstraksi menggunakan pelarut non polar 
yang bertujuan untuk mengekstrak metabolit sekunder yang larut didalam pelarut 
non polar untuk menghilangkan kandungan asam-asam lemak. Ekstraksi sampel 
dengan metoda defatting menggunakan pelarut n-heksan kemudian dilanjutkan 
dengan ekstraksi dengan etanol (Wianowska, et al., 2014). Proses defatting 
dilakukan dengan tahapan pengecilan ukuranatau penghalusan ukuran menjadi 
bubuk. Proses selanjutnyaadalah dengan menambahkan pelarut kedalam 
erlemeyer yang telah berisi bahan utama. Perbandingan antara bahan utama 
dengan pelarut adalah 1:3 (b/v). Proses pemisahan anatara lemak dengan bahan 
dilakukan dengan disertai pengadukan sehingga fase pengikatan lemak oleh 
pelarut dapat terjadi dengan baik. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 
proses ekstraksi yaitu (Kirk-Othmer, 1998; Perry, R., et al, 1984): 
1. Perlakuan pendahuluan  
 Perlakuan pendahuluan dapat berpengaruh terhadapat rendeman dan mutu 
ekstrak yang dihasilkan. Perlakuan pendahuluan meliputi pengecilan ukuran dan 
pengeringan bahan. Semakin kecil ukuran partikel, maka semakin besar luas 
kontak antara padatan dengan pelarut, tahanan menjadi semakin berkurang, dan 
lintasan kapiler dalam padatan menjadi semakin pendek (laju difusi berbanding 
lurus dengan luas permukaan padatan dan berbanding terbalik dengan ketebalan 
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padatan), sehingga proses ekstraksi menjadi lebih cepat dan optimal. Teknik 
pengecilan ukuran dapat dilakukan dengan cara pemotongan, penggilingan, 
maupun penghancuran. 
2. Temperatur 
Kelarutan bahan yang diekstraksi dan difusivitas akan meningkat dengan 
meningkatnya temperatur. Namun temperatur yang terlalu tinggi dapat merusak 
bahan yang diekstrak, sehingga perlu menentukan temperatur optimum. 
3. Faktor Pengadukan 
Pengadukan dapat mempercepat pelarutan dan meningkatkan laju difusi solute. 
Pergerakan pelarut di sekitar bahan akibat pengadukan dapat mempercepat kontak 
bahan dengan pelarut dan memindahkan komponen dari permukaan bahan ke 
dalam larutan dengan jalan membentuk suspensi serta melarutkan komponen 
tersebut ke dalam media pelarut (Larian, 1959). Pengadukan dapat dilakukan 
dengan cara mekanis, pengaliran udara atau dengan kombinasi keduanya 
2.4 Jenis Pelarut 
2.4.1. Isopropil Alkohol (IPA)  
 Alkohol adalah senyawa hidrokarbon berupa gugus hydroksil (-OH) 
dengan 2 atom karbon (C). Spesies alkohol yang banyak digunakan adalah 
CH3CH2OH yang disebut metil alkohol (metanol), C2H5OH yang diberi nama etil 
alkohol (etanol), dan C3H7OH yang disebut isopropil alkohol (IPA) atau propanol-
2. Dalam dunia perdagangan yang disebut alkohol adalah etanol atau etil alkohol 
atau metil karbinol dengan rumus kimia C2H5OH (Rama, 2008). IPA merupakan 
senyawa alkool sekunder turunan kedua setela propilen dari propana IPA dapat 
membentuk azeotrop dengan air pada 87,4% isopropanol. Berikut adala sifat-sifat 
fisik IPA pada tabel 1. 
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Tabel 1. Sifat Fisik Isopropil Alkohol 
Sifat Jumlah 
Berat molekul 60,1 
Titik beku 
o
C -88,5 
Titik didih 
o
C 82,3 
Densitas (g/cm
3
) 0,7854 
Viskositas cairan pada 20
o
C (cP) 2,4 
Sifat Fisik Isopropil Alkohol (Kirk-Othmer, 1995) 
 
 Isopropil alkohol dengan rumus kimia C3H7OH diproduksi secara 
komersial pertama kali oleh Standart Oil Of New Jersey pada tahun 1930 di USA. 
Isopropil alkohol (IPA) didapatkan dengan cara mereaksikan propilen dengan air. 
Isopropil alkohol termasuk kedalam jenis alkohol yang diproduksi setelah adanya 
metanol serta kini tingkat produksi isopropil alkohol meningkat seiring dengan 
permintaan pasar yang semakin berkembang. Isopropil alkohol adalah alkohol 
sekunder yang dikenal dengan nama isopropil alkohol, 2-propanol, 2-hidroksil 
propan, sec-propanol dan sering disebut dengan nama IPA. Isopropil alkohol 
dalam suhu kamar berwujut tidak berwarna, mudah menguap dan mudah terbakar.  
2.4.2. Etanol 
 Etanol disebut juga dengan etil alkohol yang mempunyai rumus kimia 
C2H3OH atau CH3CH2OH. Etanol memilikititik didih 78,4
o
C serta memiliki sifat 
tidak berwarna, volatil dan dapat tercampur dengan air (Kartika dkk, 1997). 
Terdapat 2 jenis etanol yaitu etanol sintetik atau sering disebut metanol atau metil 
alkohol atau alkohol kayu yang terbuat dari etilen, salah satiu derivat minyak 
bumi atau batu bara. Bahan tersebut didapatkan dari sintetis kimia yang disebut 
dengan hidrasi, sedangkan bioetanol direkayasa dari biomassa (tanaman) melalui 
proses biologi yaitu enzimatik dan fermentasi (Rama,2008). Senyawa ini 
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termasuk obat psikoaktif yang dapat ditemukan dalam minuman beralkohol dan 
termometer modern.  
 Etanol merupakan obat rekreasi yang paling tua. Di era modern etanol 
dalam industri dihasilkan dari etilena. Etanol banyak digunakan sebagaipelarut 
berbagai bahan bahan kimia yang ditujukan untuk kepentingan konsumsi dan 
kegunaan manusia. Sebagaicontoh adalah untuk perasa, pewarna makanan, 
parfum, dan obat obatan. Etanol ialah pelarut yang penting digunakan sebagai 
stokumpan untuk sintetis senyawa kimia lainnya dan sdalah sejarahnya, etanol 
digunakan sebagai bahan bakar. Berikut adalah sifat fisik etanol pada tabel 2. 
Tabel 2. Sifat Fisik Etanol 
Sifat Jumlah 
Titik beku 
o
C -112 
Titik didih 
o
C 78,4 
Densitas, pada suhu 25
o
C (g/ml) 0,7893 
Viskositas cairan pada 20
o
C (cP) 0,541 
Berat molekul (g/g mol) 46,07 
Panas penguapan (kal/g) 200,6 
Konstanta dielektrik, pada 20
o
C 25,7 
Sifat fisik Etanol (Perry, 1999) 
 Etanol pada dasarnyabersifat polar namun, apabila nilai konsentrasi etanol 
kurang dari 100% maka dapat dikatakan bawa etanol bersifat semipolar. Sifat-
sifat fisika etanol utamanya dipengaruhi oleh keberadaan gugus hidroksil dan 
pendeknya rantai karbon etanol. Gugus hidroksil dapat berpartisipasi kedalam 
ikatan hidrogen sehingga membuat etanol berwujud cair dan sulit menguap 
dibandingkan dengan senyawa organik lainnya dengan massa molekul yang sama. 
Ikatan hidrogen adalah penyebab dari etanol menjdi bersifat higroskopis yang 
dapat menyerap air dari udara. Sifat gugus hidroksil yang polar menyebabkan 
dapat larut pada senyawayang mengandung ion tinggi (Winndholz, 1976). Pelarut 
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etanol mempunyai titik didih yang rendah dan cenderung aman. Etanol juga tidak 
beracun dan berbahaya, selain itu etanol juga mempunyai kepolaran tinggi 
sehingga mudah untuk melarutkan senyawa resin, lemak, minyak, asam lemak, 
karbohidrat dan senyawa organik lainnya (Munawarah & Handayani 2010).  
2.5 Ikan Mas (Cyprinus carpio Linnaeus.) 
 FAO (1995) mendefinisikan ikan sebagai organisme yang hidup di 
air.Kelompok organisme yang dikelompokan sebagai ikan adalah ikan bersirip 
(finfish), krustasea, moluska, binatang air lainnya dan tanaman air. Ikan termasuk 
kelas Pisces yang merupakan kelas terbesar dalam golongan vertebrata 
(Djuwanah, 1996). Berdasarkan UU No. 45 Tahun 2009, pengertian Ikan adalah 
segala jenis organisme yang seluruh atau sebagian dari siklus hidupnya berada di 
dalam lingkungan perairan. Astawan (2005) menggolongan ikan dalam tiga 
golongan yaitu ikan air laut, ikan air tawar dan ikan air payau (tambak). Ikan yang 
ada di air tawar dan air laut sangat banyak sehingga dibedakan menjadi golongan 
yang dapat dikonsumsi dan ikan hias. Lingkungan ikan air tawar adalah sungai, 
danau, kolam, sawah atau rawa. 
 Ikan Mas termasuk famili Cyprinidae yang mempunyai ciri-ciri umum, 
badan ikan Mas berbentuk memanjang dan sedikit pipih ke samping 
(Compressed) dan mulutnya terletak di ujung tengah (terminal), dan dapat 
disembulkan, bagian mulut dihiasi dua pasang sungut, yang kadang-kadang satu 
pasang diantaranya kurang sempurna dengan warna badan yang sangat beragam 
(Anonim, 2008:1). Di Indonesia ikan mas disebut juga ikan tombro, kanca, tikeu, 
raja, rayo dan ikan ameh. Berikut adalah taksonomi dari ikan mas : 
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Filum  :Chordata 
Kelas  :Pisces 
Ordo  :Ostariophysi 
Famili  :Cyprinidae 
Genus  :Cyprinus 
Species : Cyprinus carpio L. (Susanto, 2007:14)  
 
Gambar 2. Ikan Mas (Cyprinus Carpio Linnaeus) (Susanto,2007)  
 
 Tubuh ikan Mas dibagi (3) tiga bagian, yaitu kepala, badan, dan ekor. Pada 
kepala terdapat alat-alat, seperti sepasang mata, sepasang cekung hidung yang 
tidak berhubungan dengan rongga mulut, celah-celah insang, sepasang tutup 
insang, alat pendengar dan keseimbangan yang tampak dari luar (Santoso, 1993: 
12-13). Siklus hidup ikan Mas dimulai dari perkembangan di dalam gonad 
(ovarium pada ikan betina yang menghasilkan telur dan testis pada ikan jantan 
yang menghasilkan sperma). Struktur umum telur pada berbagai jenis ikan, 
contohnya sturgeon, berbentuk memanjang walaupun serta terdapat juga bentuk 
lain misalnya pada ikan salmon dan ikan carp yang berbentuk bulat. Telur 
dibungkus membran tipis semi transparan (kantung telur), berisi cairan telur  
berupa koloid dari protein dengan butiran butiran lemak dan inti sel. Beberapa  
jenis ikan memiliki kantong telur yang  terdiri atas 3 lapisan, yaitu membran padat 
di bagian luar, lapisan di tengah, dan lapisan sebelah dalam yang cenderung 
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lunak. Pada bagian antara kantong dan telur, terdapat pigmen yang membuat telur 
menjadi berwarna (Zaitsev et al., 1969).   
 Sifat telur ikan Mas adalah menempel pada substrat. Telur ikan Mas 
berbentuk bulat, berwarna bening, berdiameter 1,5-1,8 mm, dan berbobot 0,17-
0,20 mg. Ukuran telur bervariasi, tergantung dari umur dan ukuran atau bobot 
induk. Embrio akan tumbuh di dalam telur yang telah dibuahi oleh spermatozoa 
(Susanto, 2007). Tingkat kekerasan dari membran dipengaruhi oleh 
perkembangan dan kesegaran telur. Membran yang kencang merupakan faktor 
yang penting untuk estimasi kualitas dari telur ikan. Telur ikan yang masih segar, 
mempunyai ciri ciri  membran dengan elastisitas cukup kuat, sedangkan telur 
yang masih muda mempunyai membran yang lunak sehingga mudah pecah, dan 
lebih banyak deposit lemaknya. Membran dapat hilang elastisitasnya dan menjadi 
lunak apabila berada terlalu lama dalam perut ikan yang mati atau suhu tinggi 
disekelilingnya. Telur harus disimpan pada suhu 0
o
C atau –1oC. Telur ikan 
berukuran kecil mempunyai kandungan telur lebih sedikit. Pada jenis ini maka, 
pembekuan menjadi  penanganan yang terbaik. Selain itu, telur hendaknya 
dipisahkan antara telur yang membrannya sangat kuat, telur dengan membran 
sedang, dan telur dengan membran lunak. 
 
Gambar 3. Telur Ikan Mas (Cyprinus carpio linnaeus) (dokumentasi probadi, 
2019) 
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  Telur ikan menjadi sumber nilaigizi tinggi sehingga dapat menjadi 
sumber alternatif dalam pemenuhan gizi masyarakat, namun pemanfaatan yang 
maksimal belum pada tahapperluasan pemasaran. Informasi gizi per 100 gram 
telur ikan adalah energi 854 kj atau 204 kkal; lemak 8,23 g yang terdiri dari lemak 
jenuh 1,866 g, lemak tak jenuh ganda 3,40 g, lemaktak jenuh tunggal 2,129 g; 
kolesterol 479 mg; protein 28,62 g; karbohidrat 1,92 g; sodium 117 mg dan 
kalium 283 mg. 
2.6 Biskuit MP-ASI 
 Biskuit adalah salah satu jenis makanan jajanan yang disukai masyarakat 
dan merupakan makanan yang mengenyangkan, dengan daya simpan relatif 
panjang serta dapat dibuat dalam bentuk-bentuk yang lucu dan berukuran kecil 
(Anonim, 1990). Biasanya biskuit dibuat dari bahan baku tepung terigu, sehingga 
harganya relatif mahal dibandingkan makanan ringan lainnya. Hal ini disebabkan 
bahan baku utama biskuit adalah tepung terigu yang harganya relatif mahal dan 
masih import. Untuk mengatasi hal tersebut perlu dikembangkan pembuatan 
biskuit dengan cara mengganti sebagian bahan baku biskuit dengan bahan lain 
yang lebih murah, tanpa menyebabkan penyimpangan kualitas biskuit yang 
dihasilkan sehingga tetap disukai konsumen. Di pasaran telah beredar berbagai 
variasi biskuit dengan bahan substitusitepung-tepung dari bahan baku lokal seperti 
tepung mocaf, tepung ketela, tepung singkong dan sebagainya. Gizi merupakan 
salah satu faktor internal yang penting dalam pertumbuhan manusia terutama 
untuk bayi dan anak karena berfungsi untuk tumbuh dan berkembang 
(Departemen kesehatan, 2005).  
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 Makanan yang biasa diberikan kepada bayi selain ASI (air susu ibu) 
adalah MP-ASI (makanan pendamping air susu ibu) karena ASI saja tidak 
mencukupi kebutuhan fisiologis untuk pertumbuhan dan perkembangannya. Jenis-
jenis MP-ASI berdasarkan bentuknya dapat diklasifikasikan menjadi makanan 
berbentuk padat, semi padat dan lembut seperti bubur tim, bubur halus dan biskuit 
bayi (Wiryo, 2002). Syarat kebutuhan gizi MP-ASI untuk bayi adalah memiliki 
kandungan energi tinggi, protein, lemak, vitamin dan mineral maupun zat-zat 
lainnya (Frances et al., 2009). Terdapat larangan khusus dalam pedoman SNI MP-
ASI yaitu bahan utama dan bahan lain tidak diperbolehkan mendapatkan 
perlakuan iradiasi. Syarat gizi sesuai SNI MP-ASI yaitu memiliki kadar air tidak 
lebih dari 5,0 gram, kadar abu tidak lebih dari 3,5 gram, kandungan protein tidak 
kurang dari 6 gram per seratus gram serta kepadatan energi tidak kurang dari 4 
kkal pergram. 
2.7 Bahan-bahan Pembuatan Biskuit 
2.7.1 Tepung Terigu 
 Tepung terigu adalah bahan utama dalam pembuatan biskuit. Terdapat 
beberapa jenis tepung terigu yang digunakandalam proses pembuatan makanan. 
Tepung terigu yang digunakan untuk membuat biskuit memiliki kandungan 
protein sekitar 7,5-8%. Tepung terigu memiliki kemampuan menyerapair yang 
cukup rendah serta menghasilkan adonan yang kurang elastis. Produk yang 
dihasilkan dari bahan bahu tepung terigu ini memiliki tekstur yang lebih keras 
seperti biskuit, kue kering dan crackers (Koswara 2009). Tepung terigu memiliki 
peran pembentuk adonan selama prmbuatan biskuit, mengikat bahan bahan lain, 
dan pembentuk struktur biskuit (Matz, 1978 dalam Yunisa, 2013). Tiga tingkatan 
tepung yang dibedakan berdasarkan kandungan protein, yaitu : 
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a. Hard flour (kandungan  protein 12% – 14%) Tepung ini mudah dicampur 
dan difermentasikan, memiliki daya serap air tinggi, elastis, serta mudah 
digiling. Jenis tepung ini cocok untuk membuat roti, mie, dan pasta. 
b. Medium flour (kandungan protein 10,5% – 11,5%) Tepung ini cocok untuk 
membuat adonan dengan tingkat fermentasi sedang, seperti donat, bakso, 
cake, dan muffin. 
c. Soft flour (kandungan protein 8% – 9%) Tepung ini memiliki daya serap 
rendah, sukar diuleni, dan daya pengembangan rendah. Tepung ini cocok 
untuk membuat kue kering, biskuit, pastel. 
2.7.2 Telur 
 Telur merupakan bahan pangan yang berasal dari ternak unggas dan 
memiliki nilai gizi cukup tinggi karena telur mengandung protein yang tinggi 
dengan susunan asam amino yang lengkap dan seimbang. Lemak pada kuning 
telur terdiri dari fosfolipid yang dapat berfungsi sebagai agen pengemulsi dan 
pengaerasi (Claudia dkk., 2015). Penambahan telur dalam pembuatan biskuit 
berfungsi untuk memperbesar volume, memperbaiki tekstur, menambah protein 
yang dapat memperbaiki kualitas pada biskuit. Penggunaan kuning telur pada 
pembuatan biskuit akan menghasilkan biskuit yang lebih empuk daripada 
memakai seluruh telur. Hal ini disebabkan lesitin pada kuning telur mempunyai 
daya pengemulsi (Claudia dkk., 2012). Adanya zat pengemulsi ini menjadikan 
telur dapat memperbaiki tekstur, memperbesar volume serta menambah 
kandungan protein (Aini, 2009). 
2.7.3  Gula 
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 Gula digunakan sebagai pemanis dalam pembuatan produk olahan roti. 
Selain sebagai pemanis, gula juga berperan dalam penyempurnaan mutu panggang 
dan warna pada produk roti. Gula memiliki sifat higroskopis sehingga dapat 
memperbaiki masa simpan dari produk pangan (Koswara, 2009). Fungsi lain dari 
penambahan gula dalam berbagai produk olahan roti terutama biskuit adalah 
untuk memberi tambahan energi pada produk tersebut (Purnamasari, 2014) 
2.7.4 Margarin 
 Margarin dalam pembuatan biskuit berfungsi sebagai lemak pengganti 
mentega. Margarin dimasudkan sebagai pengganti mentega dengan rupa, bau, 
 konsisten rasa, dan nilai gizi yang hampir sama dengan mentega. Margarin 
merupakan emulsi dengan tipe emulsi yaitu fase air berada dalam fase minyak 
atau lemak (Hutagalung, 2009). Margarin yang ditambahkan dalam biskuit 
sebagai lemak berfungsi untuk mengempukan biskuit karena margarin memiliki 
kandungan lemak yang cukup tinggi sehingga dapat memperbaiki tekstur biskuit 
(Tanjung dan Kusnadi, 2015). 
2.7.5  Susu Skim 
Susu yang biasa digunakan dalam pembuatan biskuit adalah susu skim. 
Susu berfungsi meningkatkan nilai gizi dari produk biskuit. Susu merupakan 
bahan yang penting untuk pembuatan adonan pada beberapa tipe roti dan biskuit. 
Susu dapat memberikan rasa, aroma, kenampakan produk akhir, mengatur 
kepadatan adonan, melarutkan dan menyebarkan adonan. Susu bubuk lebih 
banyak digunakan karena lebih mudah penanganannya dan mempunyai daya 
simpan yang cukup lama (Claudia dkk., 2015). 
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2.7.6  Baking Powder 
Baking powder merupakan bahan tambahan pangan yang digunakan dalam 
pembuatan roti dan kue yang berfungsi untuk mengembangkan adonan supaya 
adonan menggelembung, bertambah volumenya, demikian juga pada saat adonan 
dipanggang dapat lebih mengembang (Prasetyo dkk., 2014). Bahan pengembang 
yang biasa digunakan dalam biskuit adalah baking powder dan ammonium 
bikarbonat. Baking powder adalah campuran sodium bikarbonat (NaHCO3) dan 
asam, seperti sitrat atau tartarat. Baking powder dalam pembuatan biskuit 
berfungsi dalam pembetukan volume, mengatur aroma, mengontrol penyebaran 
dan hasil produksi menjadi ringan (Claudia dkk., 2015). Penambaan baan 
pengembang didasarkan pada jurnal penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 
Riewpassa pada taun 2019 yang telah memodifikasi formulasi makanan 
pendamping ASI dalam tabel formulasi biskuit MP-ASI (tabel 3). Tabel tersebut 
dimuat dalam jurnal yang berjudul “Aplikasi Konsentrat Protein Telur Ikan 
Cakalang Dalam Formulasi Makanan Bayi Pendamping Asi”. 
 Proses pembuatan biskuit meliputi tiga tahap, yaitu pembuatan adonan, 
pencetakan, dan pemanggangan adonan. Metode dasar pencampuran adonan 
adalah metode krim (creaming method) dan metode all in (Manley 2000). 
 
